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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung beras hitam pada 
boba terhadap mutu sensoris boba tepung beras hitam. Kemudian juga bertujuan untuk 
mengetahui mutu kimia, mikrobiologi, dan umur simpan pada boba tepung beras hitam 
dengan formulasi terpilih dan dibandingkan dengan boba yang dijual secara komersial. 
Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor 
yaitu variasi proporsi tepung beras hitam dan tepung tapioka. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa boba tepung beras hitam terpilih adalah boba dengan persentase penambahan tepung 
beras hitam sebanyak 15% karena mendapatkan bobot pada parameter aktivitas antioksidan 
dan sensoris yang paling besar. Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa boba tepung beras 
hitam memiliki kadar air sebesar 10,24% (db); kadar abu 0,08% (db), kadar lemak 0,07% 
(db), kadar protein total 8,01 % (db); kadar karbohidrat 81,59% (db); dan aktivitas 
antioksidan 15,98%. Berdasarkan analisis mikrobiologi angka kapang khamir boba beras 
hitam adalah sebesar <25 cfu/g. Berdasarkan pendugaan umur simpan didapatkan hasil umur 
simpan boba tepung beras hitam yaitu 23 hari. 
 
Kata kunci: beras hitam, boba, bubble pearl, tepung beras hitam 
 
Pendahuluan 
Boba atau tapioca pearl disebut juga minuman bubble pearl, boba, tapioca ball, atau 
bubble tea. Bubble tea pertama kali dibuat pada tahun 1980-an di Taiwan (McEneaney, 
2019). Seiring waktu minuman ini populer di Asia Timur dan Asia Tenggara, termasuk 
Indonesia. Boba (bubble pearl) disebut juga bola-bola hitam kenyal seukuran kelereng di 
terbuat dari tepung tapioka, gula, air, dan pewarna. Kebanyakan penggemarnya adalah anak-
anak dan remaja (Maulida, 2015). 
Beras hitam merupakan varietas lokal yang mengandung pigmen (terutama antosianin) 
paling baik, berbeda dengan beras putih atau beras warna lain. Beras hitam memiliki rasa dan 
aroma yang baik dengan penampilan yang spesifik dan unik. Menurut Yuliana (2007), warna 
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ungu kehitaman beras ini berasal dari sumber antosianin, suatu zat turunan polifenol yang 
mempunyai aktivitas antioksidan. Budidaya beras hitam unggul bermitra dengan perusahaan 
distributor berskala besar yang ada di Kota Surakarta sejak tahun 2007.  
Suatu produk pangan tak terlepas dari proses pengolahan maupun pengendaliannya. 
Boba termasuk produk olahan pangan yang memiliki karakteristik meliputi kimia, 
mikrobiologi, sensoris, dan juga umur simpan. Mutu boba perlu dikendalikan agar dapat 
dihasilkan boba dengan mutu yang baik. Umur simpan produk pangan adalah kurun waktu 
dimana suatu produk pangan masih dalam kondisi aman untuk dikonsumsi dan masih 
mempertahankan mutunya, baik mutu fisik, kimia, mikrobiologi, dan sensoris.  
Berdasarkan latar belakang tersebut, inilah yang menjadi dasar pengembangan produk 
berupa boba dengan penambahan tepung beras hitam untuk diketahui pengaruhnya terhadap 
mutu kimia, mikrobiologi, sensoris, dan umur simpannya. Penelitian ini juga ditujukan untuk 
memformulasikan boba dengan penambahan tepung beras hitam yang diharapkan dapat 
bermanfaat untuk memperbaiki mutu dari boba itu sendiri dan meningkatkan pemanfaatan 
bahan pangan lokal yaitu beras hitam. 
 
Metodologi 
A. Pembuatan boba 
Tepung tapioka, tepung beras hitam, gula pasir, dan pewarna ditimbang sesuai masing-
masing formulasi yang terdapat pada Tabel 1. Kemudian dilakukan pencampuran kering. 
Bahan kering yang sudah tercampur ditambahkan air mendidih kemudian diuleni hingga kalis 
(tiak lengket). Setelah itu dilakukan pencetakkan boba berbentuk bulat-bulat dengan diameter 
kurang lebih 1 cm. Kemudian dilakukan perebusan selama 25 – 30 menit, lalu ditiriskan. 
Terakhir disiram menggunakan air dingin agar boba tidak menempel satu sama lain. 











Tepung Tapioka 52 47 42 37 32 
Tepung Beras Hitam 5 10 15 20 25 
Gula 17 17 17 17 17 
Pewarna Makanan Hitam 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Air 26 26 26 26 26 
 
B. Analisis penelitian 
Tahap analisis penelitian merupakan tahap lanjutan setelah proses pembuatan boba 
dengan penambahan tepung beras hitam. Penelitian diawali dengan analisis sensoris boba 
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dengan kondisi masak untuk memilih formulasi boba terbaik melalui uji kesukaan metode 
scoring (Setyaningsih et al., 2010) yang dilakukan oleh 30 orang panelis semi terlatih. 
Kemudian pada boba dengan formulasi terbaik akan dianalisis mutu kimia (kadar air, kadar 
abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat dan aktivitas antioksidan), mikrobiologi 
(angka kapang dan khamir), dan dilakukan pendugaan umur simpan dengan metode 
Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT). Pendugaan umur simpan didukung dengan analisis 
kimia (aktivitas antioksidan), mikrobiologi (angka kapang dan khamir), serta analisis sensoris 
dengan parameter warna, aroma, dan tekstur.  
 
Hasil dan Pembahasan 
A. Karakteristik sensoris boba (bubble pearl) tepung beras hitam 
Tabel 2. Nilai rata-rata organoleptik uji kesukaan produk boba 
Sampel Parameter 
Warna Aroma Tekstur Rasa Mouthfeel Aftertaste Overall 
F1 4,60b 4,60a 3,83b 4,54b 4,20c 4,40c 4,43c 
F2 4,80b 4,54a 3,69b 4,54b 3,97bc 3,89bc 4,14bc 
F3 4,57b 4,49a 3,23ab 4,43b 3,60abc 3,86bc 3,94bc 
F4 4,23ab 4,09a 2,83a 3,71a 3,37ab 3,31ab 3,46ab 
F5 3,91a 4,29a 2,60a 3,60a 3,21a 3,17a 3,23a 
Nilai p 0,037 0,228 0,003 0,011 0,014 0,001 0,002 
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata pada α = 
0,05. Sampel:  F1 (Tepung beras hitam = 5%), F2 (Tepung beras hitam = 10%), F3 (Tepung beras 
hitam = 15%), F4 (Tepung beras hitam = 20%), F5 (Tepung beras hitam = 25%). Skor: 1 = Sangat 
tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Agak tidak suka, 4 = Biasa, 5 = Agak suka, 6 = Suka, 7 = Sangat suka. 
Berdasarkan hasil uji sensoris pada Tabel 2, dapat dilihat bahwa terdapat perbedaan 
nyata antar formulasi pada parameter warna, tekstur, rasa, mouthfeel, aftertaste, dan overall. 
Namun tidak terdapat perbedaan nyata antar formulasi pada parameter aroma. Warna abu-abu 
kehitaman pada boba tepung beras hitam berasal dari tepung beras hitam dan tambahan 
pewarna makanan hitam. Beras hitam sendiri memiliki pigmen warna ungu kehitaman. 
Menurut Yuliana (2007), warna ungu kehitaman beras ini berasal dari sumber antosianin. 
Boba yang dihasilkan dengan penambahan tepung beras hitam memiliki aroma dan rasa khas 
beras hitam serta mouthfeel masir atau berpasir atau dapat dinyatakan dengan istilah 
mealiness. Hal tersebut kemungkinan disebabkan oleh tepung beras hitam itu sendiri yang 
menghasilkan sensasi masir yang cukup kuat sehingga taraf penambahan tepung beras hitam 
dapat mempengaruhi mouthfeel dari boba yang dihasilkan. 
Penambahan tepung beras hitam pada boba menyebabkan tekstur boba menjadi lebih 
mudah hancur dan tidak kenyal. Hal tersebut dikarenakan oleh kandungan tinggi amilosa 
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pada beras hitam. Permasalahan yang sering dilaporkan terkait sensoris beras hitam adalah 
sifat tanak yang keras (pera). Hal ini disebabkan kandungan amilosa yang tinggi pada beras 
hitam. Beberapa hal yang terkait beras hitam adalah kandungan pati terdiri dari dua fraksi. 
Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi yang tidak terlarut disebut amilopektin. Pada 
umumnya pati mengandung amilopektin lebih banyak daripada amilosa. Perbandingan 
amilosa dan amilopektin ini mempengaruhi sifat tanak beras. Semakin besar kandungan 
amilosa pada beras, maka sifat tanak semakin kering dan kurang lengket atau pera. 
(Nurhidajah, et al., 2018). Berdasarkan uji sensoris dapat disimpulkan bahwa semakin 
banyak penambahan tepung beras hitam pada boba tepung beras hitam mengakibatkan 
sampel cenderung semakin tidak disukai oleh panelis. 
B. Aktivitas antioksidan boba tepung beras hitam 
Tabel 3. Aktivitas antioksidan boba tepung beras hitam semua formulasi 






Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata pada α = 
0,05. Sampel:  F1 (Tepung beras hitam = 5%), F2 (Tepung beras hitam = 10%), F3 (Tepung beras 
hitam = 15%), F4 (Tepung beras hitam = 20%), F5 (Tepung beras hitam = 25%). 
Berdasarkan hasil pengujian aktivitas antioksidan (Tabel 3), diketahui bahwa aktivitas 
antioksidan pada sampel boba tepung beras hitam F1 – F5 tidak memiliki perbedaan nyata 
(p<0,05). Pada parameter ini tidak terdapat perbedaan yang nyata antar sampel. Artinya tidak 
ada pengaruh nyata dari penambahan tepung beras hitam pada boba yang dihasilkan dan juga 
tidak mempengaruhi aktivitas antioksidan secara signifikan antar taraf penambahan tepung 
beras hitam. 
C. Formulasi terpilih boba tepung beras hitam 
Pemilihan formulasi terpilih dilakukan dengan menggunakan pembobotan rata-rata 
hasil analisis tertinggi dengan metode indeks efektivitas (De Garmo et al., 1994) dengan 
menggunakan hasil analisis sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur, mouthfeel, aftertaste, 
overall) dan analisis aktivitas antioksidan sebagai faktornya. Berdasarkan uji pembobotan, 
didapatkan formulasi terpilih yaitu F3 dimana pada formulasi (F3) ini menggunakan 
persentase tepung beras hitam sebesar 15%. Perhitungan pembobotan dapat dilihat pada 
Tabel 4. 
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Tabel 4. Hasil pembobotan masing-masing variabel 
Variabel Bobot 
Normal 
F1 F2 F3 F4 F5 
NE Hasil NE Hasil NE Hasil NE Hasil NE Hasil 
Warna 0,12 1,00 0,12 1,00 0,12 0,77 0,09 0,35 0,04 0,00 0,00 
Aroma 0,07 1,00 0,12 0,89 0,10 1,00 0,12 0,00 0,00 0,39 0,05 
Tekstur 0,13 0,90 0,11 0,88 0,10 1,00 0,12 0,19 0,02 0,00 0,00 
Rasa 0,15 0,89 0,10 1,00 0,12 0,00 0,00 0,17 0,02 0,06 0,01 
Mouthfeel 0,10 0,40 0,05 0,77 0,09 1,00 0,12 0,17 0,02 0,00 0,00 
Aftertaste 0,12 0,56 0,07 0,58 0,07 1,00 0,12 0,12 0,01 0,00 0,00 
Overall 0,15 0,59 0,07 0,76 0,09 1,00 0,12 0,19 0,02 0,00 0,00 
Aktivitas 
Antioksidan 
0,17 0,00 0,00 0,50 0,06 0,82 0,10 0,90 0,10 1,00 0,12 
Ʃ  0,62  0,75  0,77*  0,24  0,17 
Keterangan: *) Formulasi terbaik.  




Hasil = nilai efektivitas x bobot normal 
D. Karakteristik kimia formulasi terpilih boba tepung beras hitam 
Sampel boba dengan formulasi terpilih diuji karakteristik kimianya meliputi kadar air, 
kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan aktivitas antioksidannya. Hasil 
analisis karakteristik kimia diolah dengan menggunakan analisis One Sample T-Test untuk 
melihat perbedaan nyata masing-masing karakteristik kimia boba tepung beras hitam dengan 
boba yang dipasarkan secara komersial berdasarkan USDA tahun 2019 sebagai reference. 
Hasil analisis kimia boba tepung beras hitam dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Karakteristik kimia boba tepung beras hitam (F3) dan reference (R) 
No. Komponen Kimia Sampel 
F3 R 
1. Air (% db) 10,24a 10,99b 
2. Abu (% db) 0,08a 0,11a 
3. Lemak (% db) 0,07a 0,02a 
4. Protein (% db) 8,01a 0,19b 
5. Karbohidrat (% db) 81,59a 88,69b 
6. Aktivitas Antioksidan (%) 15,98 - 
Keterangan: Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata pada α = 
0,05. F3 = Formulasi ke-3 (terpilih); R = Reference (USDA, 2019). 
Berdasarkan hasil analisis kimia yang diolah menggunakan One Sample T-Test dapat 
dilihat terdapat perbedaan nyata antara boba tepung beras hitam dengan boba yang 
dipasarkan secara komersial (reference) pada parameter kadar air, kadar protein, dan 
karbohidrat. Namun tidak terdapat perbedaan nyata pada parameter kadar abu dan kadar 
lemak antara boba tepung beras hitam dan reference. Sampel boba tepung beras hitam (F3) 
memiliki kadar air sebesar 10,24% yang mana memiliki nilai lebih rendah dari kadar air 
reference (R) yaitu sebesar 10,99%. Lebih rendahnya kadar air pada boba tepung beras hitam 
disebabkan oleh kandungan beras hitam yang mengandung tinggi amilosa. Menurut Wariyah 
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et al. (2007), beras dengan kandungan amilosa tinggi cenderung memiliki kemampuan 
absorpsi air lebih kecil pada suhu lebih dari 70oC. Boba yang dipasarkan secara komersial 
(reference) hanya menggunakan tepung tapioka sebagai bahan baku yang merupakan pati. 
Pada umumnya pati mengandung amilopektin lebih banyak daripada amilosa, sehingga 
absorpsi air boba reference akan lebih besar dibandingkan dengan boba tepung beras hitam. 
Hal ini sesuai dengan peryataan Lii et al. (1996), yang menyatakan bahwa semakin besar 
kandungan amilopektin (amilosa rendah), maka absorpsi air akan semakin besar. 
Kadar abu boba tepung beras hitam (F3) lebih rendah daripada sampel reference (R) 
karena tepung beras hitam memiliki kandungan abu yang lebih rendah dibandingkan dengan 
tepung tapioka, sehingga penambahan tepung beras hitam mempengaruhi turunnya kadar abu 
pada boba. Berdasarkan hasil pengujian kadar lemak diketahui bahwa sampel boba tepung 
beras hitam (F3) memiliki kadar lemak sebesar 0,07% yang mana memiliki nilai lebih tinggi 
dari kadar lemak reference (R) yaitu sebesar 0,02%. Kadar lemak pada boba terhitung tidak 
besar karena tidak menggunakan komposisi yang memiliki kadar lemak yang tinggi. Sampel 
boba tepung beras hitam (F3) memiliki kadar protein sebesar 8,01% yang mana memiliki 
nilai lebih tinggi dari kadar protein reference (R) yaitu sebesar 0,19%. Lebih tingginya kadar 
protein boba tepung beras hitam dibandingkan dengan boba reference disebabkan oleh 
tingginya kandungan protein tepung beras hitam, yaitu 8,89% (USDA, 2019). 
Berdasarkan hasil pengujian kadar karbohidrat diketahui bahwa sampel boba tepung 
beras hitam (F3) memiliki kadar karbohidrat sebesar 81,59% yang mana memiliki nilai lebih 
rendah dari kadar air reference (R) yaitu sebesar 88,69%.  Hal tersebut disebabkan oleh 
penambahan beras hitam yang memiliki kadar karbohidrat yang lebih rendah dibandingkan 
tepung tapioka. Kadar karbohidrat beras hitam yaitu 75,56% (USDA, 2019) sedangkan kadar 
karbohidrat tepung tapioka yaitu 90% (USDA, 2019). Akibat penambahan tepung beras 
hitam, maka persentase komposisi tepung tapioka akan lebih sedikit dibandingkan dengan 
reference (R) sehingga kadar karbohidratnya menjadi lebih rendah. Berdasarkan hasil 
pengujian aktivitas antioksidan diketahui bahwa sampel boba tepung beras hitam (F3) 
memiliki aktivitas antioksidan sebesar 15,98%. 
E. Karakteristik mikrobiologi formulasi terpilih boba beras hitam 
Berdasarkan hasil analisis kapang khamir (Tabel 6), dapat dilihat bahwa pada hari ke-
0, boba beras hitam memiliki angka kapang khamir sebesar 0 (<25) CFU/g. Pertumbuhan 
kapang dan khamir selalu meningkat setiap minggunya selama penyimpanan. Pada boba 
sendiri belum ada jumlah yang dipersyaratkan untuk cemaran kapang khamir, maka dari itu 
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pada penelitian ini digunakan pendekatan persyaratan cemaran kapang khamir berdasarkan 
SNI tepung tapioka (Badan Standarisasi Nasional, 2011) yaitu maksimal 1 x 104 CFU/g. 
Berdasarkan hasil analisis angka kapang khamir, jumlah koloni/gram boba tepung beras 
hitam selama penyimpanan hingga hari ke-28 tidak melebihi batas yang dipersyaratkan. 
Tabel 6. Angka kapang khamir boba tepung beras hitam 








0 0 (<25) 0 (<25) 0 (<25) 
7 0 (<25) 0 (<25) 0 (<25) 
14 0 (<25) 1 (<25) 1 (<25) 
21 2,5 (<25) 2 (<25) 6,5 (<25) 
28 8 (<25) 8 (<25) 7,5 (<25) 
 
 
Gambar 1 Grafik Hubungan Lama Penyimpanan (Hari) Terhadap Angka 
Kapang Khamir (CFU/g) Boba Tepung Beras Hitam 
Pertumbuhan mikroorganisme pada bahan pangan atau produk pangan disebabkan oleh 
ketersediaan oksigen dan air di dalam bahan pangan dan kemasan, perbedaan sifat 
permeabilitas bahan pengemas, dan semakin lamanya penyimpanan (Nur, 2009). Rendahnya 
angka kapang khamir pada semua sampel boba tepung beras hitam selama penyimpanan 
dengan jumlah koloni per gram <25 dan tidak melebihi batas maksimal yang dipersyaratkan 
dapat disebabkan oleh kemasan dan metode pengemasan yang digunakan pada sampel boba 
tepung beras hitam selama penyimpanan. Metode pengemasan yang digunakan pada sampel 
boba tepung beras hitam adalah pengemasan vakum. Menurut Nur (2009), pada kondisi 
vakum mobilitas udara dari dan keluar lingkungan sangat kecil sehingga ketersediaan oksigen 
yang dibuthkan untuk pertumbuhan mikroba sangat terbatas dan menyebabkan pertumbuhan 
mikroba aerob terhambat. Akan tetapi mikroba anaerob fakultatif masih dapat tumbuh, 
mikroba anaerob fakultatif adalah mikroba yang dapat tumbuh dengan atau tanpa oksigen. 
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angka kapang khamir boba tepung beras hitam. Kemasan yang digunakan untuk menyimpan 
boba tepung beras hitam yaitu metallized standing pouch yang merupakan kemasan plastik 
dengan jenis plastik polipropilen (PP) yang dilaminasi dengan aluminium foil dan dilengkapi 
dengan zipper. Plastik polipropilen memiliki sifat permeabilitas terhadap uap air yang baik. 
Menurut Syarief et al.,(1989), polipropilen mempunyai sifat kedap air dan uap air, sehingga 
dapat mengurangi kontak antara bahan dengan oksigen dan mampu melindungi bahan atau 
produk dari kontaminasi. 
Selain itu, kandungan antosianin dalam beras hitam juga mampu menghambat 
pertumbuhan mikroba. Antosianin merupakan golongan turunan dari flavonoid yang 
berfungsi sebagai antioksidan dan antimikroba. Menurut Cisowska et al., (2011) antosianin 
umumnya aktif terhadap mikroba yang berbeda. Mekanisme kerja flavonoid sebagai senyawa 
antibakteri dibagi menjadi 3 yaitu menghambat sintesis asam nukleat, menghambat fungsi 
membran sel dan menghambat metabolisme energi (Rijayanti, 2014).  
F. Umur simpan formulasi terpilih boba beras hitam 
Pendugaan umur simpan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode 
Accelerated Shelf-life Testing (ASLT) dengan model Arrhenius. Model Arrhenius dilakukan 
dengan menyimpan produk pangan dengan kemasan akhir pada minimal tiga suhu 
penyimpanan ekstrim. Percobaan dengan metode Arrhenius bertujuan untuk menentukan 
konstanta laju reaksi (k) pada beberapa suhu penyimpanan ekstrim, kemudian dilakukan 
ekstrapolasi untuk menghitung konstanta laju reaksi (k) pada suhu penyimpanan yang 
diinginkan dengan menggunakan persamaan Arrhenius (persamaan 1). Dari persamaan 
tersebut dapat ditentukan nilai k (konstanta penurunan mutu) pada suhu penyimpanan umur 
simpan. Persamaan model Arrhenius untuk menentukan umur simpan dinyatakan dengan 
persamaan 1. 
In k = In k0 – Ea/RT .....…………………………...(1) 
dimana : 
K0 = konstanta (faktor frekuensi yang tidak tergantung suhu) 
Ea = energi aktivasi 
T = suhu mutlak (K) 
R = konstanta gas (1,986 kal/mol K) 
Pada metode ASLT, suhu merupakan parameter kunci penentu kerusakan karena 
semakin meningkatnya suhu maka reaksi kerusakan akan semakin cepat. Suhu yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah suhu 35oC, 45oC, dan 55oC. Parameter utama yang 
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digunakan adalah parameter yang dianggap paling mempengaruhi kemunduran mutu produk, 
yaitu mutu sensoris, aktivitas antioksidan, dan mikrobiologi. Hasil analisis sensoris, analisis 
antioksidan, dan mikrobiologi kemudian diplotkan pada model Arrhenius sehingga diperoleh 
ln k = ln k0 – (E/R)(1/T). Dari persamaan ini akan diperoleh nilai masing-masing energi 
aktivasinya (Ea). Selanjutnya penentuan umur simpan dihitung dengan kinetika reaksi 
berdasarkan orde reaksi (Utami, 2015). 
Tabel 7 Persamaan Arrhenius, Nilai Koefisien Korelasi (R2), dan Nilai Energi Aktivasi tiap 
Parameter 
No. Parameter Persamaan Arrhenius R2 Energi aktivasi 
(kal/mol) 
1. Aktivitas antioksidan y = 35,198x - 2,3191 0,008 69,90 
2. Angka kapang khamir y = -747,01x + 1,0608 0,5981 1483,56 
3. Warna y = -1357,3x + 2,0542 0,8553 2695,60 
4. Aroma y = -363,27x - 1,1274 0,9928 721,45 
5. Tekstur y = -731,75x + 0,0872 0,8568 1453,26 
Berdasarkan Tabel 7, dapat dilihat bahwa parameter yang memiliki energi aktivasi 
paling rendah adalah aktivitas antioksidan dengan energi aktivasi sebesar 69,90 kal/mol.K, 
sedangkan parameter dengan energi aktivasi terbesar adalah parameter warna yaitu 2695,60 
kal/mol.K. parameter aktivitas antioksidan memiliki energi aktivasi paling rendah 
dibandingkan keempat parameter lainnya namun koefisien korelasinya sangat rendah yaitu 
0,008 sehingga parameter ini tidak dapat digunakan sebagai parameter utama dalam 
penentuan umur simpan boba tepung beras hitam. Oleh karena itu parameter utama dalam 
penentuan umur simpan boba tepung beras hitam diukur dengan parameter aroma karena 
reaksi kerusakannya berjalan lebih cepat dibandingkan dengan parameter lain (Ea paling 
rendah) dan memiliki koefisien korelasi yang lebih dari 0,5 yaitu 0,8553 sehingga hasil dapat 
lebih dipercaya karena korelasinya tinggi. 
Penentuan umur simpan dihitung menggunakan persamaan regresi linear dari parameter 
yang memiliki energi aktivasi paling rendah. Dari masing-masing persamaan tersebut dapat 
diperoleh nilai k yang dapat digunakan untuk menghitung umur simpan boba tepung beras 
hitam. Nilai k diperoleh dari rumus Ln k = Ln k0 – EA/R (1/T), dimana Ln k0 = intercept, 
EA/R = slope. Nilai k yang dieproeh kemudian dimasukkan ke dalam persamaan kinetika 
reaksi berdasarkan orde reaksinya. Parameter perubahan nilai warna mengikuti ordo nol, 
sehingga persamaan umur simpannya yaitu : 
θ = (At – A0) / K 
Keterangan : 
A0 = Nilai atribut mutu pada awal penyimpanan 
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At = Nilai atribut mutu pada akhir penyimpanan 
K = Konstanta kecepatan reaksi 
θ = Waktu simpan (hari) 
Berikut adalah hasil perhitungan umur simpan boba tepung beras hitam pada berbagai 
suhu penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 8. 
Tabel 8 Hasil Perhitungan Umur Simpan Boba Tepung Beras Hitam pada Berbagai Suhu 
Penyimpanan dengan Parameter Sensoris Aroma 
Suhu 
K Umur Simpan (hari) Umur Simpan (bulan) oC K 
25 298 0,0957 23 0,77 
30 303 0,0977 23 0,76 
35 308 0,0996 22 0,69 
Berdasarkan Tabel 8 dapat dilihat bahwa suhu penyimpanan mempengaruhi umur 
simpan boba tapeung beras hitam, hal ini terbukti dengan nilai umur simpan yang semakin 
pendek seiring dengan meningkatnya suhu penyimpanan. Hal tersebut sesuai dengan 
pernyataan Belitz dan Grosch (1999), bahwa kenaikan suhu dapat menyebabkan terjadinya 
kecepatan reaksi yang lebih besar yang ditunjukkan kemiringan garis yang semakin tajam dan 
juga harga konstanta laju reaksi penurunan mutu yang semakin besar. Berdasarkan hal 
tersebut, dapat disimpulkan bahwa umur simpan boba tepung beras hitam pada suhu ambient 
atau 25oC adalah 23 hari atau 0,77 bulan, 23 hari atau 0,74 bulan pada suhu 30oC, dan 22 hari 
atau 0,74 bulan pada suhu 35oC berdasarkan parameter perubahan nilai sensoris aroma. 
Umur simpan boba dengan penambahan tepung beras hitam relatif lebih pendek 
dibandingkan dengan boba yang dijual secara komersial. Boba yang dijual di pasaran 
biasanya memiliki umur simpan 4 – 6 bulan. Untuk menambah umur simpan bisa dilakukan 
proses pre-treatment pada tepung beras hitam untuk mengurangi kadar air serta 
menginaktivasi enzim yang menyebabkan oksidasi pada produk sehingga dapat 
memperpanjang umur simpan. Selain itu bisa juga dilakukan pengeringan pada produk boba 
sebelum dikemas agar kadar air pada produk bisa menjadi lebih rendah. Metode pengemasan 
vakum dengan kemasan metalized standing pouch baik digunakan karena bersifat kedap uap 
air dan melindungi produk dari sinar matahari. Selain itu penyimpanan yang baik juga dapat 
mempengaruhi umur simpan, boba sebaiknya disimpan pada kondisi kering, tidak terpapar 
sinar matahari, dan disimpan pada suhu ambient atau pada suhu ruang berkisar 25 – 30oC. 
 
Kesimpulan dan Saran 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat ditarik kesimpulan bahwa 
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semakin banyak penggunaan tepung beras hitam pada boba tepung beras hitam 
mengakibatkan sampel cenderung tidak disukai. Sampel terpilih, F3 memiliki kadar air 
sebesar 10,24% (db), kadar abu sebesar 0,08% (db), kadar lemak 0,07% (db), kadar protein 
total 8,01% (db), kadar karbohidrat 81,59% (db), dan aktivitas antioksidan sebesar 15,98%. 
Mutu mikrobiologi boba tepung beras hitam dengan formulasi terpilih (F3) menunjukkan 
masih sesuai dengan standar denagn pendekatan standar SNI tepung tapioka. Pendugaan 
umur simpan boba tepung beras hitam ditentukan menggunakan metode Accelerated Shelf 
Life Test (ASLT), dimana umur simpannya ditentukan berdasarkan energi aktivasi (Ea) paling 
rendah dengan koefisien korelasi yang mendekati satu, yaitu 23 hari atau 0,77 bulan dengan 
persentase aktivitas antioksidan sebesar 13,43% berdasarkan penurunan mutu parameter 
sensoris aroma. Ada pula saran yang dapat disampaikan yaitu perlunya dilakukan penelitian 
mengenai kandungan gizi, aktivitas antioksidan, dan analisis kadar serat pada boba komersial 
yang dipasarkan di Indonesia dan dibandingkan dengan boba tepung beras hitam, perlunya 
penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh penambahan tepung beras hitam terhadap boba 
terutama pada variasi formulasi antara tepung beras hitam dan tepung tapioka dengan 
menggunakan acuan formulasi ke-3 (F3) agar dapat dihasilkan nilai sensoris yang lebih 
diterima oleh konsumen, dapat dilakukan proses pre-treatment  berupa penyangraian pada 
tepung beras hitam serta pengeringan pada boba agar umur simpan dapat menjadi lebih 
panjang, serta perlu dilakukan analisis lanjutan mengenai antioksidan yang lebih spesifik 
yaitu analisis kadar antosianin. 
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